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Oficina de Cuidado de los Nifios
Los Directrices de Inspeccion Saneamiento para
Hogares de Cuidado de los Nifios

Introduccion

La intencion de los directrices de inspeccion saneamiento es para ayudar el cuidador
de hogar de cuidado de los nifios a entender el proceso de inspeccion saneamiento y
las razones de los requisitos de saneamiento. Cada requisito de saneamiento es
disefiado para ayudar el cuidador guardar los nifilos sanos y seguros. Esta directriz
puede usado como una referencia antes, durante, y después de su inspeccion anual de
saneamiento.

Estas directrices son organizadas en la misma orden del Reporte de Inspeccion
Saneamiento, el inspector usa durante la visita de su facilidad. El requisita de
saneamiento se encuentra con la correspondiente con la letra y el nimero del reportaje
de inspeccién. Cada requisito de saneamiento es seguido por el nimero de regla
aplicable de licencia de cuidado de los nifios o numero de saneamiento de la regla de
servicio de alimentos. Una razon para el requisito sigue. Un marco de tiempo general
para la correccidén de un incumplimiento se encuentra al final de cada requisito.

Los requisitos de sanitacion estan basados en las reglas siguientes
Reglas de Licencias para Hogares de Cuidado de los Nifios
19 CSR 30-61.010-.230

Cddigo de la Comida de Misuri, Saneamiento de Establecimientos de la
Comida (1999)
19 CSR 20-1.025
Estandares de Tratamiento de Aguas Residuales Individuales
19 CSR 23-1.010 to 23-31.000 (4), 10 CSR 20-8.023 (DNR), Chapter 701 RSMo
1986.

Los requisitos de saneamiento también estan basados en los estandares siguientes:

Los Directrices de Seguridad y Salud de Nuestros Nifios por la Asociacién de
Salud Publica de Américay Academia Americana de Pediatria.

Los Directrices de Salud Ambiental para Cuidado de los Nifios por la
Asociacién Nacional de Salud Ambiental.
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Los Requisitos de Reportaje de Inspeccidn

A. GENERAL

1. El establecimiento limpiay libre de condiciones que no son higiénicas [19
CSR 30-61.085 (2) (A) 10]

Esta seccion dirige los requisitos de saneamiento que no son escriben
especificamente en las reglas. Aunque no se menciona especificamente, es
posible que estas condiciones tener un impacto en la salud y bienestar de los
nifos.

% Atrticulos personales de los nifios deben ser almacenados apropiadamente para

prevenir contaminacion.

Las facilidades deben ser limpiar completamente.

Los lugares que no son necesariamente espacio para los nifios debe ser limpiar

también.

% Las heces de los animales debe ser eliminados de area de jugar y otras partes
de la facilidad.

% Laropa de cama de los nifios debe almacenarse correctamente para evitar
contaminacion.

% La basura extra y los articulos que no son usados no deben estar dentro del
establecimiento.

% Los lavaderos o las unidas de aire condicidon no pueden estar en el espacio de
cuidar de los nifios.

% La peladura de la pintura (no pasado en el plomo) debe ser raspado y los
escombros.

% Los techos, las paredes, u los pisos deben estar en la reparacion bueno.

Cualquier material que se utiliza para reparar o roturas en las superficies por

ejemplo de cambiar pafales o de silla alta debe dejar la superficie lisa y facil

para limpiar a que no dejar grietas y recoger la suciedad o gérmenes.
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Razén

Habia muchas condiciones que pueden afectar la salud y el bienestar de los
nifios, y también de los cuidadores. Los espacios de la facilidad que no mantiene
limpia también pueden contribuir a la propagacion de la enfermedad en hogar de
familia.

Tiempo de Correccion

Muchos de estos problemas pueden corregir en el momento de la inspeccién.
Unos de estas condiciones pueden ser severos que afectar la salud de los nifios
si las correcciones no hacen inmediatamente. El tiempo para correccion es a
discrecion del inspector y depende del impacto potencial de los nifios.

2. Locales libres de riesgos ambientales [19 CSR 30-61.085 (1) (A)]
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Esta es un requisito general, y dirijase a riesgos ambientales por ejemplo
amianto, el monéxido de carbono, los olores de la gasolina, y abuso de
pesticidas.

El Amianto
Con el tiempo, el amianto deterioro poner fibras pequefias en el aire que pueden
dafar los pulmones de los nifios y pueden causar cancer de pulmon.

% Las facilidades con el amiantos que se deteriora (tubas envueltos con
aislamiento que esta suelto, baldosas que estan agrietados y mellados,
etc.) debe ser quitado por una persona con licencia de tocar el amianto.
Este asunto debe ser dirigirse inmediatamente cuando es detectado con
un plan de accion aceptado dentro de 30 dias.

% Amianto intacto no necesita eliminada, pero sera monitoreado durante los
afos de deterioro.

% Antes de eliminacién de algun material que contenido amiantos, y
después de eliminacion de amiantos deterioros, el inspector de salud local
0 BCC EPHS debe ponerse en contacto.

% La eliminacién de amiantos por personas sin licencia puede causar
amiantos ser liberados en el aire y dafia los nifios.

El Mono6xido de Carbono

Un gas incoloro e inodoro que producido por todos electrodomésticos que usan
el gas. Si el monoxido de carbono ventila en el edificio, puede sustituir el
oxigeno en el cuerpo y practicamente asfixiar a una persona.

% Todos aparatos de combustion debe estar bien ventilados.

% Sila fuente de la amenaza es conocida y el aparato se utiliza, el cuidador
debe corregir la situacion o se evacuan las premisas inmediatamente
(conocido como peligro inminente).

% Los Cuidadores Especialistas de BCC debe ser contactos para resolucion
de la situacion.

% El local distrito de fuego o Inspector de Incendios del Estado deber ser
contacto para la ayuda.

Olor Gasolina
% Si el olor de gasolina esta presente en el agua, el proveedor debe parar
usar inmediatamente y usar agua embotellada hasta nuevo aviso.
% La Oficina de Cuidado de los Nifios EPHS IIl debe ser contacto para
resolucion de la situacion.

Nota: Si las concentraciones de gasolina son bastante altas en el agua, la
gasolina se puede disipar en el aire y convertirse a un problema de calidad de
aire o un riesgo de incendio.

Nota: Debido a muchos tipos de agua embotellada sin sodio o bajo en sodio,
formula infantil no se puede mezclar con el agua embotellada. Los bebes
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necesitan el sodio. Uso el agua embotellada con el sodio o formula debe estar
preparado en el hogar y se envian con los nifios.

Los Pesticidas

Debe recordarse que los pesticidas no solamente afectan los insectos, pero
también afectan los humanos. Los nifios en particular son vulnerables a los
pesticidas. Debe usado precaucion extrema con las pesticidas. Debe solamente
usar un profesional con licencia.

Cuando usados los pesticidas:
% Las instrucciones de fabricantes deben seguidos.
% El uso de los pesticidas solamente ser después de horas de cuidado de

los nifios.

% Se recomienda una compafiia de control de plagas profesionales.

% Los equipos u juegos de los nifios debe ser lavan después del uso de los
pesticidas.

% Los pesticidas para los piojos debe ser usado segun las instrucciones del
fabricante.

Razén

Riesgos ambientales como los pesticidas y los amiantos pueden causar afectos
en la salud y bienestar de los nifios y del proveedor para mucho tiempo, si no
toda la vida.

Tiempo de Correccion

En general, la correccion debe estar inmediatamente. En el caso de amianto,
una inspeccion por una persona con licencia debe ser conductiva entre treinta
(30) dias de descubrimiento. La discusién entre el proveedor y el inspector
puede finalizar fecha de tiempo de correccion.

No hay evidencia de insectos, arafias, roedores o puntos de entrada de
plagas o anidamiento de plagas [19 CSR 30-61.085]

% Los insectos y los roedores pueden entrar a través de aberturas muy
pequefias en el hogar. Todos los aberturas a la fuera debe sera sellado.
Las grietas en la puerta debe mantenerse a un nivel minimo también.

% Gran cantidad de basura y pilas de materiales de construccién deben ser

eliminados, se podrian convertirse en un escondite para las plagas.

Las areas donde la basura se quema necesidad mantenerse limpios.

Si las cucarachas y otras plagas como ratones son un problema

constante, se debe utilizar un operador de control de plagas profesional.

Los productos quimicos y las trampas deben utilizar con precaucién y no

accesibles a nifios.

L)

7/
°0

X3

A5

K/
L X4

Razén
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Las plagas como rodeados, cucarachas, y moscas pueden contribuir a la
propagacion de la enfermedad y también dafio a los nifios. Las plagas
pueden propagar enfermedades por contaminacién de alimentos,
superficie de contacto del alimento, y otros nifios ponen en contacto con
elementos como juguetes vy libros.

Tiempo de Correccion

Cualquier suciedad visible creada por plagas debe limpiarse en un dia.
Tomara tiempo para un profesional para librar la facilidad del problema.
Correccidon completa es espera dentro de 30 dias de la fecha observada
con inspecciones siguientes para determinar que si la correccion es a
largo plazo.

4. Bien- ventilada, no hay evidencia de moho, olores nocivos, o dafiinos [19
CSR 30-61.085 (2) (A) 6.]

El moho, los olores, y los vapores de grasa cargada deben eliminados por
ventilacion adecuada, no por enmascarandolos con aerosoles.

Cualquier nueva facilidad buscando obtener la licencia después del 31 de
octubre de1998 debe tener la ventilacibn mecéanica en los cuartos de
bafo.

Las cocinas no deben tener acumulacion de vapores de grasa cargada.
La ventilacion mecanica debe ser obligatorio en las facilidades aprobados
antes de 31 de octubre de 1998, si el medio presente de la ventilacion no
es adecuado para librar el cuarto de bafio de moho y olores.

Las ventanas y las puertas con pantallas deben estar en buen estado
puede ser utilizado como un medio de ventilacién para bafos y cocinas
en las facilidades existentes.

Razén

Los mohos pueden causar muchas enfermedades respiratorias
superiores, y también puede causar ataques de asma. Unos mohos
pueden causar enfermedades respiratorias graves. Ya que muchas
enfermedades son aerotransportadas, la ventilacion pobre permitira que
estas enfermedades aerotransportadas a acumularse y causar
enfermedad.

Tiempo de Correccién
Dentro de 30 dias de defecto observado.

5. Las ventanas y las puertas con pantallas que utilizado para ventilacion
estan en buen estado [19 CSR 30-61.085 (2) (A) 3.]

% Todas las ventanas y las puertas que estan abiertas en cualquier

R/

L (4

*

momento deben tener las pantallas.
Las pantallas deben en buen estado para prevenir la entrada de plagas.
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Los insectos voladores como moscas llevan gérmenes que transfieren a los
alimentos y los utensilios cuando aterrizan en ellos.

Tiempo de Correccién
Dentro de 30 dias de defecto observado

Ninguna indicacion de riesgos de plomo [19 CSR 30-61.095 (1) (A) 1., 19
CSR 30-61.095 (3) (A), 19 CSR 30-61.085 (2) (A) 7]

R/
L X4

R/ X/
L XA X

Si una evaluacion de riesgo de plomo sugiere que puede haber un riesgo
de plomo en la facilidad, un asesor de riesgo con licencia debe conducir
una evaluacion de riesgos de plomo.

Si el inspector local o el BCC EPHS determinan que hay presencia de
plomo en pintura, suelo, ceramica, etc., el riesgo debe ser eliminado.
Las medidas provisionales para proteger al nifio de los riesgos de plomo
deben seguidos como indicas.

Un plan escrito de correccidon debe presentar al inspector local, o BCC
EPHS.

El plan de correccion debe dirigir la eliminacion de riesgo del plomo.

Si un riesgo de plomo se encuentra en la inspeccion inicial, el proveedor
no sera autorizado o aprobado hasta que se elimine el peligro de plomo.

Razédn

Los nifios pueden ingerir el plomo por comiendo pedacitos de pintura, o
mas comun, por recogida de polvo cargado de pequefias particulas de
pintura con plomo. Pueden respirar el polvo o pongan sus manos en su
boca. El plomo es distribuido por la circulacion sanguinea de glébulos
rojos, tejidos blandos, y huesos. Se elimina de la sangre muy lentamente.
Los niveles elevados de plomo en la sangre de los nifios pueden causar
el desarrollo lente del celebro y pueden retrasar el crecimiento. También,
puede contribuir a trastorno de déficit de atencion.

Niveles elevados de plomo en la sangre de los nifios puede causar
vomitos, anemia, dolor muscular, retraso del crecimiento, y dafio al
sistema nervioso central.

Tiempo de Correccion

Las medidas interinas para parar temporalmente la exposicion del riesgo
de plomo a los nifios se debe hacer inmediatamente. Un plan de
correccion permanente debe ser desarrollado dentro de 30 dias. Tiempo
de correccion permanente depende de la gravedad de los peligros y la
eficacia de las medidas temporales.
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7. Ningunas plantas toxicas o peligrosas accesibles a los nifios [19 CSR 30-
61.085 (1) (A) and (J)]

7
A X4

Los proveedores deben identificar todas las plantas in el espacio donde
cuidar de los nifios.

Los nifilos no pueden acceder las plantas que son toxicos 0 venenosos.

Si los nifios tienen acceso a las plantas venenosas o peligrosas a la fuera,
un adulto debe supervisar a los nifios siempre.

Plantas peligrosas o arboles con espinas o puntas debe ser inaccesible a
los nifos.

Razdn

Envenenamiento por plantas es el cuarto causa principal de
envenenamiento en los nifios. Muchas plantas pueden causar angustia
extrema, la enfermedad, y muerte. Incuso el omnipresente Filodendro es
extremadamente dafiino si se ingiere. Es necesario que el proveedor sea
consciente de los peligros y toma precauciones para que los niilos no
sean dafiados.

Tiempo de Correccién
No es necesario tener tiempo para correcciéon porque el proveedor es
responsable por la accesibilidad de plantas venenosas o peligrosas.

8. Medicinas y otros agentes tdéxicos no accesibles a nifios y almacenados
para prevenir contaminacion de los articulos de contacto del nifio [19 CSR
30-61.085 (1) (A) and (J)]

Agentes tdxicos no se pueden almacenar o con articulos de la comida,
superficies de contacto de la comida, o de articulos de los nifios.

Los medicamentos (de familias o nifios) deben guardar separadas de
productos quimicos téxicos.

Medicamentos para almacenarse en el refrigerador deben almacenar en
un contenedor no absorbente con una tapa o en valijas selladas.

Las medicinas pueden almacenar en armarios de la cocina, en superficies
en contacto con alimentos si en un contenedor que es no absorbente con
una tapa o bolsa precintado que no se puede derrame.

Productos toxicos deben almacenar detras de puertas no acceso por el
nifio o en una zona inaccesible a los nifos.

Razén

Los nifilos son particularmente sensibles a los medicamentos y agentes
téxicos. Un nifio que ingiera una pequefia cantidad de uno de estos
productos se puede hacer muy enfermo. Los medicamentos y los agentes
toxicos deben almacenados asi que si se derraman, no derraman a la
comida, superficies de contacto de la comida, o articulos de los nifios
como juguetes. Los medicamentos no deben almacenados encima del
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refrigerador porque pueden derramar o gotear sobre los alimentos cuando
la puerta del refrigerador se abre y se cierra. Las medicamentes
almacenan con otros agentes toxicos pueden ser contaminados con estos
productos. Si las medicamentes son refrigerados y no lo son en
contenedores o selladas, pueden derramar y contaminar los alimentos.
Las medicamentes y productos téxicos pueden contaminar utensilios y
vajillas.

Tiempo de Correccion

En la mayoria de los casos, estos productos pueden quitar del area en
cuestion durante la inspeccion. Si no es posible para mover los productos
durante la inspeccion, o necesita comprar contenedores, la correccion
debe hacer entre 72 horas.

9. Todos los lavabos equipados con mezcla de grifos o combinacién con
agua friay caliente bajo presion [19 CSR 20-1.02 {5-202.11; 5-202.12}]

% Esto significa que pueden ser mandos separados para caliente (minimo
de 100°F) y de fria, pero el agua debe ser entregado para uso a través de
una linea comun.

% Lavabos con grifos separados de agua corriente caliente y fria son
prohibidos.

%

Razén

Si los lavabos no son equipados con mezcla de agua fria y caliente, la
temperatura del agua no se puede mezclar para asegurar que la
temperatura 6ptima es usada para lavar las manos y los utensilios.

Tiempo de Correccion

Las facilidades existentes que no se han notificados de este requisito
previamente, tienen hasta la proxima inspeccion anual para corregir este
incumplimiento. Las facilidades que recibieron la noticia, facilidades hacen
renovaciones, o nuevo facilidades debe tener correccion de esta
incumplimiento antes de da aprobacion.

10. Latemperatura caliente de todos lavabos accesibles a los nifios 100 ° F-
120°F [19 CSR 30-61.085 (6) (B), 19 CSR 30-61.060 (1) (B)]

% El proveedor siempre debe tener agua caliente a estas temperaturas.

Razon

Lavado de manos apropiadas y oportunas ayuda a prevenir la
enfermedad. Los manos no son limpios buenos sin de agua caliente.
Temperatura del agua mas de 120°F pueden causar lesiones graves a los
nifos. El rango de 100-120°F asegurara que las manos son lavadas
correctamente y que los nifios no seran quemados por el agua caliente.
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El propdsito de jabon o detergente en el proceso de limpieza es aflojar y
quitar la suciedad y los gérmenes de la superficie limpiada. Agua caliente
permite jabon para hacer el trabajo mejor. Cuanto mas caliente la
temperatura del agua, el mejor jabdn es capaz de quitar suciedad y
gérmenes. También, agua caliente corta a través de grasa y petroleo y
permite el jabon para quitar la suciedad y los gérmenes. Aunque el
requisito de grifo mezclador ayuda al nifio a girar el agua a un nivel eficaz
seguro, los niflos mas pequefios a menudo no tienen la capacidad de
mezclar el agua correctamente. Temperaturas del agua mas de 120°F
empieza a dafiar la piel. La piel del nifio es mas sensible y méas delgada
gue un adulto. También, tiempos de reaccion de los nifios son mucho mas
lentos que los adultos.

Tiempo de Correccion

Calentadores de agua deben ser rechazaos inmediatamente cuando
descubre que la temperatura del agua esta encima de 120°F.
Temperaturas a menos de 100°F deben ser corregidos entre treinta (30)
dias de la fecha observada. Cualquier facilidad que no esta en
conformidad con temperatura del agua maxima para tres inspecciones
consecutivas en un afio (i.e anual, re inspeccion, y segunda re
inspeccion) debe instalar dispositivo en linea de agua caliente que es
aprobado de BCC. También, cualquier facilidad que no esta en
conformidad con temperatura del agua maxima para tres inspecciones
anuales consecutivas (i.e 1998,1999, 2000 en la inspeccion inicial la
temperatura de agua no es en conformidad y encontrado en conformidad
a re inspeccion) debe instalar dispositivo en linea de agua caliente que es
aprobado de BCC para controlar temperaturas.

11. Mascotas estan libres de enfermedades transmisibles al hombre. [19 CSR
30-61.085 (4 (A) through (F)]

o

Las mascotas deben tener todas las vacunaciones requeridas por
ordenanza local.

Mascotas debe ser revisado periédicamente para las enfermedades por
un veterinario autorizado.

Si observan sintomas de enfermedad como la diarrea y ojos que riegan,
el proveedor debe aislar el animal de los nifios hasta que un veterinario
examine el animal domestico.

Razon

Los animales pueden transmitir muchas enfermedades a los nifios y los
adultos. El proveedor necesita asegurar que sus mascotas estan
saludables y tienen todas las vacunaciones.

Tiempo de Correccién
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Los animales que son enfermos deben aislados de los nifios
inmediatamente. Los animales que son enfermos no deberian tener
acceso a cuartos de cuidado de los nifios hasta que una declaracion
escrita de veterinarios determina que el animal no es un riesgo para los
nifios. La prueba de cumplimiento de las ordenanzas locales debe ser
suministrada dentro de treinta (30) dias de la fecha observada.

12.Las residencias de los animales domeésticos son limpios, y bien
mantenidos [19 CSR 30-61.085 (1) (A), 19 CSR 30-61.085 (4) (C) and (E)]

R/
L X4

o
*
o
o2
o
*

Los proveedores deben mantener las jaulas de los animales y limpiar las
cajas de arena

» Las jaulas deber ser faciles a limpiar

Los proveedores deben limpiar las jaulas de pajaros cada dia

» Los proveedores no deben limpiar las jaulas en los lavabos de manos o

de utensilios, o en lavabos que los nifios pueden acceder

Razon

Los desechos fecales de los animales pueden transmitir enfermedades.
Limpiar las residencias de animales para reducir el riesgo de propagacion
de la enfermedad. Lavar las residencias de animales en lavabos de
utensilios o de manos puede contaminar el lavabo y puede propagar
enfermedades.

Tiempo de Correccion
Las residencias de los animales deben ser limpiados entre 24 horas o
retirado de la facilidad.

13.Los reptiles estan prohibidos del establecimiento. P4jaros de la familia del
loro probados de Psitacosis [19 CSR 30-61.085 (4) (A) through (F)]

R/
A X4

Todas las mascotas de la familia del reptil se deben quitar de local entero
a menos que la presencia del reptil se haya aprobado a través la varianza
proceso.

Los cuidadores que tenian pajaros de familias del loro debe tener
probados par psitacosis.

Si se introducen nuevas pajaros en la instalacion, todos los pajaros se
deben probar de la psitacosis.

Si los pajaros probados positivos para psitacosis, debe excluidos hasta
gue los resueltos del probado son negativos.

Razén

Los reptiles pueden llevar las cepas de salmonela (una enfermedad de
parte inferior del estbmago y el intestino) que no son activos y pueden ser
activos a otro tiempo. Otros reptiles pueden ser infectos con los gérmenes
gue causan las enfermedades pero no muestran ningun signo de la
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enfermedad. Probados los reptiles para salmonela a menudo no indica
infeccion porque la enfermedad puede estar inactiva hasta que el animal
experimenta estrés. Los nifios pueden ser enfermos de los reptiles aun si
no tocan el reptil directamente. Pueden recoger gérmenes por tocar
objetos que otra persona que maneja el reptil tocado.

Psitacosis (una enfermedad respiratoria superior) puede transmitir a los
humanos por loros y puede resultar en enfermedad grave o muerte en
personas immuno-suprimidos (los muy jovenes y mayores): también es
una enfermedad en el aire. Si un pajaro infectado esta en el mismo
edifico, la enfermedad puede transmitir a cualquier persona en edificio a
traces del aire.

Tiempo de Correccién

Los reptiles debe quitar de la facilidad y pruebas de loros debe ser
completada entre treinta (30) dias de fecha de notificacion. Los pajaros
gue prueban positivo para Psitacosis debe quitar de facilidad
inmediatamente y siendo eliminado hasta que los resultados son
negativos.

14. Las piscinas/ estanque piscina para nifios filtrada, tratada, probada, y los
registros de calidad del agua son mantenidos. Cumple con los estandares
locales. [19 CSR 30-61.085 (3) (B)

% Los proveedores deben mantener calidad del agua y cloracién adecuada.

% Las piscinas y estanque piscina para nifios deben tener sistemas de filtracion
adecuada.

% Las piscinas deben ser limpios.

% Es la responsabilidad del proveedor para asegurar que la calidad del agua
cumple con las normas locales o estatales en todo momento. Las pruebas
guimicas debe ser realizado como necesaria. Los registros de calidad del agua
deben guardar diariamente.

% Los nifios deben usar ropa de proteccién para asegurarse la prevencion de
contaminacion fecal.

% Las piscinas y estanque piscina para nifios debe cumplir con los estandares de
la calidad de agua en Guia para Designo y Operacion de Piscinas Publicas de
MDOH y cualquier cédigo local que se aplique.

*

Razon

Mal mantenido de calidad del agua en piscinas y estanque piscina para nifios
puede conducir a la propagacion de la enfermedad. Los gérmenes que causan la
enfermedad pueden sobrevivir en el agua que no tiene los niveles apropiados de
cloro. Es importante mantener niveles de cloro apropiados porque cloro mata
muchos gérmenes que causan enfermedades. Otras enfermedades, como
giardia, no son matan por cloro. Estos gérmenes son filtrados por el sistema de
filtracion.
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Tiempo de Correccién

Las piscinas y estanques de piscina para nifios no pueden usados sin un
sistema de filtracion. El uso de la piscina y estanque de piscina para nifios debe
discontinuar segun la notificacion. La calidad del agua debe mantener cada
tiempo. Las piscinas con bajo niveles de cloro no pueden usados hasta que los
niveles de cloro estan dentro de estandares.

B. ABASTECIMIENTO DEL AGUA

1. Abastecimiento de Agua de la Comunidad, No comunidad o Privado
[19 CSR 30-61.190 (1) (H)]

Los abastecimientos de agua deben cumplir con requisitos como definido por
DNR en 10 CSR 23-1.030 (1) (A) and (B), (4), and (7).

Conexiones cruzadas de riesgo altas estan prohibidas.
Ejemplos:
% Una manguera de jardin conectada a un aspirador dispensacion
guimica.
% Un fregadero de la fregona con mangueras conectadas para llenar
baldes de la fregona.
% Los proveedores deben cumplir con los cddigos locales de
conexiones cruzadas.
Ejemplos de conexiones cruzadas que no son de riesgos altas:
= Un lavabo o grifo de la bafiera que se extiende debajo
del borde del lavabo o bafiera.
= Un pulverizador del fregadero debajo del borde del piso
del fregadero.
= Cualquier grifo roscado de una manguera puede atar.
% Fuentes de abastecimientos de agua se deben construir para
prevenir la contaminacion.
% Los abastecimientos de agua deben cumplir con requisitos de
MDOH-BCC y requisitos locales.
% El proveedor debe hacer otras provisiones si los abastecimientos
de agua se contaminan.

Razén

Agua contaminada puede conducir a enfermedad o intoxicacion. Por lo tanto,
todos los abastecimientos de agua se deben proteger de la posibilidad de
contaminacion.

Tiempo de Correccion

Agua contaminado (si bacteriana o quimica) no puede consumir por los nifios o
usar para preparacion de comido. Sistemas de agua de nuevos facilidades
deben inspeccionados, probados, y aprobados por el inspector antes que la
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licencia puede emitidas. Las facilidades existentes son permitidas a usar agua
embotellada para no mas que treinta (30) dias. El proveedor debe suministrar
tres litros de agua en botellas por dia o traer toda el agua a punto de hervor para
tres minutos antes de que consuma.

C. LAS AGUAS RESIDUALES

1. Los proveedores deben cumplir con las normas de aguas residuales
estatales y locales. [19 CSR 30-61.085 (1) (D)]

% Los alcantarillados de la comunidad son regulados por DNR.

% Los alcantarillados privados son regulados por las normas MDOH/ local.

% Los alcantarillados privados con el revestimiento o tratado de manera
inadecuado disposicion de aguas residuales accesibles a los nifios se
prohiben.

% Las lineas del desagtie de aguas residuales bloqueadas se deben reparar
inmediatamente.

% Los proveedores no pueden funcionar si lineas de aguas residuales
principales son roturas u obstruidas y no pueden ser reparadas por
medidas provisionales.

Razédn

Los sistemas sépticos que funcionan mal pueden extender la enfermedad y
son un riesgo a los nifios en el cuidado. El agua residual, si no se trata
correctamente, puede contaminar el agua potable. Animales domésticos
pueden atravesar de las aguas residuales entonces saltan a los nifios. Si
esta cerca del area, los alcantarillados que funcionan mal pueden contaminar
el equipo de juego como pelotas.

Tiempo de Correccion

Las facilidades con la fontaneria que no es funcional en la casa no pueden
manejar. Las facilidades que tienen aguas residuales que emergen en o
alrededor del campo de recreo no pueden dejar a los nifios jugar en el area'y
deben hacer fijar el sistema dentro de treinta (30) dias. Los sistemas que no
supongan un peligro directo a los nifios pueden tener varios meses para
reparar el sistema. La marca de tiempo de correccién depende de la época
del afio y la condicion del suelo.

D. LA HIGIENE

1. Los cuidadores y nifios lavan sus manos con jabdn, agua corriente
caliente, y métodos de secando de la mano sanitarios [19 CSR 30-61.185
(60) (A) and (6)]
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% El jabony las toallas de papel se deben amueblar en los lavabos de
mano.

Las telas de limpiada de la cocina no deben ser usadas para secar
manos.

% Los lavabos de mano siempre deben proveer agua caliente.

X/
°

Razédn

Técnicas adecuadas para lavarse las manos ayuda a prevenir enfermedades.
Los gérmenes no son matados por el lavado de mano. Los gérmenes son
lavados. Mientras que el jabdn levanta los gérmenes de las manos, el agua
caliente limpia los gérmenes. Limpieza de 15-20 segundos es eficaz. Fregar
entre dedos y sobre espalda de las manos y mufiecas. Mas jabén que usa el
mejor, mas que fregar, el mejor. Cerrar el agua usando una toalla de papel.

Usando toallas de tela mas que una vez para secar de mano, contaminara
las manos otra vez. Toallas de papel ayudan a impedir a las manos sera
contaminadas después que las manos se lavan.

Tiempo de Correccion

El jabon, agua corriente, y las toallas de papel debe ser presente todo el
tiempo. La correccion debe hacerse a tiempo de la inspeccion. Reparando
calentadores de agua o lineas acuéaticas a los lavabos de mano, debe hacer
dentro de treinta (30) dias, de la fecha observada.

2. Los cuidadores y los nifios lavan las manos ANTES DE: preparar, servir, y
comer alimentos; uso de guantes. DESPUES DE: ir al bafio, cambiar
pafiales, asistir a ir al bafio, sonarse la nariz, manejo de comida cruda,
utilizar guantes, limpieza y desinfeccién, equipos de juego afuera,
manejando animales, fumando y de ser necesario [19 CSR 30-61.185 (6) (A)
and (B)]

% El cuidador debe lavar las manos cuando sea una cambia en
actividad.

Permita 15 a 20 segundos para el lavado de mano apropiado.

Los nifilos deben ensefiar como lavar las manos correctamente y
cuando lavar las manos.

El cuidador y los nifios deben apague los grifos con una toalla de
papel.

% Si un cuidador utiliza guantes plasticos durante cambiar pafales,
deben desechar los guantes después de cada nifio se cambia y lave
SuUs manos.

Después de cambia el pafal, el nifio debe limpiarse las manos.

Los desinfectantes de gel no ser utilizado en lugar de lavarse las
manos excepto en juego afuera y en las salidas de campo cuando el
agua corriente no esta disponible.

% El cuidador debe lavar las manos después de cada cambia de paial.

R/
L X4

X/
X4

L)

X/
o

K/
L X4

3

S

14 of 31



7/29/05

Razdn

El lavado de mano frecuento y apropiado es el acto solo mas importante que
un cuidador puede hacer para proteger la salud de los nifios en el cuidado. Si
el cuidador no lava sus manos correctamente después de cambiar pafiales,
enfermedades como shigella, y Hepatitis A se puede transmitir a través de
los alimentos, bebidas, otras objetos, o a través del contacto directo. Muchas
veces los nifios no muestran los sintomas de la enfermedad pero pueden
transmitir la enfermedad a través de las heces sin nadie saber. A menudo,
Los alimentos crudos se contaminan con gérmenes causantes de
enfermedades. Si el cuidador no se lava las manos después de tocar estos
alimentos, los gérmenes se podrian pasar a los alimentos cocinados.

Tiempo de Correccién
El lavado de manos apropiado se debe hacer siempre. Viajes seguimientos
de la instalacion se puede conducir a discrecién del inspector.

3. Un fregadero vacio disponible en cocina para lavar manos durante
preparacion de la comida [19 CSR 30-61.185 (6) (A) and (B)]

% Durante la preparacion de los alimentos, el cuidador debe dejar un
fregadero completamente libre para lavar las manos.

% El fregadero se debe equipar con jabon, agua corriente, y toes de papel.

% Antes de usar el fregadero para lavar los platos, el proveedor debe limpiar
el fregadero con agua caliente y detergente para lavar platos.

Razén

Durante la preparacién de comida, es esencial que el cuidador tenga un
fregadero para lavar manos sin tener que salir de la cocina. Si el cuidador no
puede lavarse las manos en el momento en que la necesitan, pueden
contaminar la comida preparado. Si el fregadero no se lava antes de platos
lavadores, la contaminacion posible de los platos puede ocurrir.

Tiempo de Correccién

Si dos lavabos estan disponibles en la cocina, cumplir con este requisito es
un asunto del proceso y se puede corregir en el momento de la inspeccion. Si
una instalacion existente no tiene dos lavabos situados en la cocina, un
periodo de no méas que 1 afio se permite para el segundo fregadero
instalarse después de la notificacion.

4. Lavabo de mano con agua corriente caliente accesible siempre para lavar
manos después de usar el cuarto de bafio y cambiar pafales [19 CSR 30-
61.185 (6) (A) and (B)]

% El cuidador no puede utilizar los fregaderos en la cocina para lavar las
manos después de usar el bafio y cambiar pafiales.
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% Lavabo de mano siempre debe ser suministrado con jabén, agua caliente,
y las toallas de papel.

% Los nifios deben tener un fregadero de mano accesible a ellos después
de ir al cuarto de bafio.

Razodn

A fin de prevenir la contaminacion de la comida y articulos de nifios, un
lavabo de mano debe ser accesible y conveniente después del cuidador y
el nifio se ha ido al bafio o después de cambiar los pafales.

Tiempo de Correccion

Las reparaciones de lavabos de manos en las manos e instalacion de
lavabos deben completar dentro de treinta (30) dias después de la fecha
observada. Una nueva facilidad debe tener un lavabo instalado antes de
obtener una licencia.

5. El personal que prepara la comida debe estar libre de infeccion [19 CSR 30-
61.125 (1) (J)]

% Cuidadores con enfermedades diarrea no debe preparar o servir la
comida para los nifos.

% Cuidadores con areas de infeccidon o cortes y raspaduras en las manos,
debe usar guantes protectores o prohibirse preparar y servir la comida.

Razédn

Los gérmenes como el E. Coli ocurren naturalmente en el estbmago y el
intestino de los humanos. Si pasa a través de las heces a los alimentos, la
enfermedad puede ocurrir. Otros tipos de gérmenes presentes en las heridas
abiertas y recortes y se puede pasar a la comida que causa enfermedad. Los
empleados con frios suaves pueden preparar la comida si realizan el estricto
lavado de manos y las practicas de saneamiento.

Tiempo de Correccion

Cualquier empleado enfermo no debe ser permitido para preparar la comida
en cualquier momento. El empleado debe tener deberes que eliminaran la
posibilidad de la comida contaminada o debe ser enviado a casa. Los
cuidadores tienen contacto estrecho con los nifios, por eso de recomienda
gue no tener contacto con nifios cuando estan enfermos.

E. PROTECCION DE LA COMIDA

1. Comida de una fuente aprobaday en buen estado; ningunas latas en
exceso abolladas [19 CSR 30-61.190 (1), (1), 19 CSR 20-1.025 {3-101.11; 3-
201.11; 3-202.1; 3-501.17}]

s Las frutas y las verduras frescas se deben lavar y guardar correctamente.
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% Silas latas de comida estan abolladas en casa, lo deben utilizarse
inmediatamente.

Los huevos se debe comprar a una tienda de venta con una licencia
valida del huevo (e.g la tienda de alimentacién)

% Carnes, aves, y pescados deben comprar de una facilidad inspeccionada

X/
°

Razédn

La comida debe ser protegida en casa paso del proceso. Si los alimentos se
compran de una fuente desaprobada, el cuidador no se puede asegurar que la
comida se ha manejado correctamente. Las latas abolladas excesivamente
pueden producir botulismo si el sello se ha roto.

Tiempo de Correccion
Cualquier alimento que no es de una fuente aprobada o no sea comestible
porque se deberian o se pudre se debe desechar inmediatamente.

No uso de alimentos enlatados en casa. No leche sin pasteurizar. [19 CSR
30-61.190 (1) (1), 19 CSR 20-1.025 {3-201.12; 3-201.13; 3-202.14 (B)}]

% Los alimentos enlatados en casa estan prohibidos, no importa quién les
preparo.
% El cuidador puede servir la leche sélo pasteurizada a los nifios.

Razon

Enfermedades como el botulismo se han asociado con los alimentos enlatados
en casa. El enlatado de casa no puede sellar los alimentos fuertemente. Leche
sin pasteurizar ha asociado con la enfermedad también.

Tiempo de Correccion

Se reconoce que los alimentos enlatados en casa pueden estar presentes en el
hogar de familia cuidado de los nifios. La intencion de este requisito es impedirle
servirse a los nifios en cuidado. La practica de servir estos articulos parar tan
pronto como el inspector hace la notificacion en el informe de inspeccion.

Si las comidas se sirven, las cocinas deben tener equipo adecuado para
almacenar, servir, y preparar la comida sin peligro con minimo de una
estufa u otros equipos de cocina tamafio para cumplir las necesidades de
la facilidad, un fregador con dos compartimientos con agua fria y caliente
corriente, y un refrigerador. [19 CSR 30-61.085 (D) (2)]

% El cuidador debe tener un lavabo con dos compartimientos aun si usan un
lavavajillas, un para lavado de mano y un para la preparacion de la
comida.

% Si el cuidador tiene la comida proveida por otra fuente pero levar los
utensilios, todavia se requiere un lavabo con dos compartimientos.

17 of 31



7/29/05

% El equipo de calefaccién debe ser adecuado para calentar toda la comida
a fondo.

% Los alimentos cocinados en una microonda se deben cocinar a una
temperatura interna de 25°F mas alto que los alimentos preparados en
estufas convencionales.

% Las microondas que utilizan para mantener los alimentos calientes se

deben proveer de una sonda de temperatura calor.

Ollas eléctricas no son aprobados para cocinar o recalentar los alimentos.

Ollas eléctricas pueden ser utilizadas para mantener temperaturas

cuando la comida ha alcanzado las temperaturas apropiadas.

Los refrigeradores no se pueden sobrecargar. La puesta demasiado en el

refrigerador bloquea el flujo de aire y no deje que se enfrié correctamente.

% Refrigeradores se deben guardar limpios.

X/ 7
L XG4

X/
°

Razones

Para prevenir comida a causar enfermedad, equipo de cocina que es adecuada
y apropiada debe usado. Cocina o enfriamiento inadecuado son razones
principales marearse de comer comida.

Las microondas cocinan comida desigual y la comida podria tener areas que
contienen los gérmenes causantes de las enfermedades. Si la comida no se
cocina a las temperaturas apropiadas para matar gérmenes, pueden causar la
enfermedad cuando consumido.

Ollas eléctricas permita que las temperaturas de la comida se queden en zonas
de peligro por largos periodos de tiempo. Durante este tiempo los gérmenes que
causan enfermedad tienen al tiempo para convertirse en nimeros que pueden
causar la enfermedad cuando se come.

Tiempo de Correccién

Cualquier alimento que no se cocine o se refresque correctamente no se debe
servir a los nifios. Re-inspecciones se pueden hacer a discrecion del inspector
asegurar que la comida esta preparada y almacenada correctamente.

Carne molida cocinada a 155°F, las aves y huevos agrupados cocinada a
165°F, el carne de cerdo a 145°F, y todo otra comida cocinada por lo menos
140°F. Toda la comida caliente almacenada en 140°F o mas [19 CSR 20-
1.025 {3-401.11 (A); 3-501.16 (A)}]

% Los cuidadores deben asegurarse que estas temperaturas se
mantienen.

Nota: Los nifios pueden ser dafiados por la comida que esta demasiado
caliente. Los alimentos potencialmente arriesgados llegar a la
temperatura requerida y dentro de los treinta (30) minutos de preparacion,
se puede permitir enfrié.
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Razdn

Ciertos tipos de alimentos potencialmente arriesgados tienen gérmenes que son
Unicos para ellos; como en caso de la carne de res molida. Este germen es E.
Coli. Las temperaturas diferentes afectaran cada tipo de germen diferente. Cada
una de las temperaturas mencionadas anteriormente es minimo requerido para
matar los gérmenes dafiinos presentes cada tipo de alimentos potencialmente
arriesgados. Manteniendo estas temperaturas siempre, el riesgo de
enfermedades transmitidas por los alimentos se reduce.

Tiempo de Correccion
Mismo tiempo de correccion de E3.

. Alimentos pre cocidos recalentado a 165°F [19 CSR 30-61.190 (1) (I); 19
CSR 20-1.025 {3-403.11}]
El cuidador debe observar esta regla siempre correctamente.

Ejemplos de alimentos pre cocidos:
e Chile, pizza, pepitas de pollo, cazuelas, y peces palos.
e Comida que esta cocinado, y refrescado para consumo mas tarde.

Razédn

Los gérmenes dafinos pueden haber crecido en nimeros durante los tiempos
de almacenaje y refrigeracién. Temperaturas de 165°F asegurar que estos
gérmenes se matan.

Tiempo de Correccién
Mismo de E3.

Los alimentos que requieren refrigeracion almacenados en 41°F o debajo
[19 CSR 20- 1.025 {3-501.16 (B)}, 19 CSR 30-61.190 (1) (1)]
El cuidador debe observar esta regla siempre correctamente.

Razén

Un namero creciente de gérmenes puede crecer a nimeros que causan la
enfermedad a temperaturas de aproximadamente 45°F. Alimentos
potencialmente arriesgados almacenados en 41°F o abajo aseguran que los
gérmenes que causan la enfermedad no cultiven nimeros que causaran
enfermedades transmitidas por alimentos. Este requisito tiene que ver con la que
se debe mantener por debajo 41°F y no esta en un refrigerador. Ejemplos
incluyen atendidos los alimentos provee de otro fuente o cuando el proveedor
sirve almueza cuando fuera de facilidad. La comida fria se debe mantener a una
temperatura en o debajo del requisito.

Tiempo de Correccién
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Cualquier comida fria almacenada a temperaturas encima de 41°F no se debe
servir a los nifios en el cuidado.

. Temperatura del refrigerador de 41°F o debajo, el termémetro que es
legible accesible requerido. Comida en congeladores solido congelado. [19
CSR 30-60.090 (5) (H) and (I); 19 CSR 20-1.025 {3-501.16 (B); 4-204.112; 4-
203.12; 3-501.11}]

X/
°

Un termdmetro exacto dentro de mas o menos 3°F se colocara en la
zona mas caliente del refrigerador.

Seré& escalado numéricamente.

Se debe colocar donde se puede leer siempre.

El refrigerador no se debe atestar, ni tener el papel o papel de aluminio
colocar en los estantes.

Los rollos de refrigeracion del refrigerador se deben guardar limpios.

X/ 7 X/
L X GIR X X 4

X/
°e

Razédn

Un termdmetro colocado en el refrigerador indicara si el refrigerador se enfria
correctamente. Un refrigerador atestado, o un con aluminio doméstico o papel
colocado en los estantes, no permitir que el aire fluya correctamente, y los
alimentos calientes no se enfriardn rapidamente a las temperaturas apropiadas.
Si los rollos no se guardan limpios, el refrigerador tiene que trabajar mas para
mantener temperaturas.

Tiempo de Correccion

El tiempo de correccidon depende a que distancia la temperatura del refrigerador
actual es del requisito. Temperaturas mas de 5° (grados) encima del requisito
deben corregir inmediatamente. Temperaturas de 5° 0 menos indica que el
refrigerador es esta sobrecargado, en la necesidad de algun tipo de
mantenimiento, o al borde de la demolicién. Las temperaturas entre esta rango
deben corregir dentro de treinta (30) dias o antes de la fecha de vencimiento.

. Un termdmetro tallo metalico leyendo 0-220°F, en 2° incrementos para
comprobar temperaturas de la comida. [19 CSR 20- 1.025 {4-3.02.12}, 19

CSR 30-61.090 (1) (]
% Los cuidadores deben utilizar el termémetro para comprobar alimentos
calientes y frios durante la preparacion para asegurar que las
temperaturas apropiadas se hayan alcanzado durante el periodo de
almacenamiento para asegurar que las temperaturas se mantienen.

% Los termOmetros de carne no deben ser usados para comprobar
temperaturas de la comida.

Razén

Los termOmetros de carne no registran temperaturas de 41°F o abajo, los
cuidadores no pueden comprobar las temperaturas de alimentos frios. Ademas,
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los termdmetros de carne no son generalmente exactos dentro de mas o menos
2°F. El tallo del termometro debe ser de metal, de modo que vidrio y mercurio no
contaminen la comida si esta roto.

Tiempo de Correccion

Los termometros deben obtenerse dentro de treinta (30) dias o antes de la fecha
de vencimiento. El proveedor puede enviar comprobante de compra al inspector
local en vez de una re-inspeccion.

9. Los alimentos y los articulos y los utensilios relacionado a comida, deben
ser cubiertos, almacenados, y tratados para prevenir la contaminacién por
individuaos, parasitos, agentes toxicos, agentes de limpieza, lineas de
drenaje agua, medicinas, polvo, y otros alimentos. [19 CSR 20-1.025 {3-301;
3-302; 3-303; 3-304; 3-30; 3-306; 3-307}, 19 CSR 30-61.090 (1) ()]

% Los alimentos deberan ser almacenados en contenedores que son aire
apretado.

% Los alimentos deben almacenar encima de o protegidos de medicinas,
productos toxicos, y productos de limpieza.

% Los alimentos y articulos relacionados a alimentos (e.g utensilios,

cacharros de cocina, y articulos del servicio solos) no deben almacenar

debajo de lineas de drenaje agua, lineas de vaciado, lineas de aguas

residuales, o bajo de fregaderos de cocina.

Los contenedores de la comida se deben almacenar del suelo.

Los alimentos cocinados o los alimentos no se requieren mas preparacion

no se deben almacenar bajo de alimentos crudos como carnes.

R/
A X4

33
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Razén

Los productos alimenticios deben ser protegidos de contaminacién posible. Si la
carne cruda se almacena encima de productos alimenticios cocinados, la sangre
podria desbordar en la comida cocinada y contaminarlos con gérmenes dafinos.
Los productos alimenticios envasados en cajas de carton o de plastico y
almacenados en el suelo; podria ser contaminada por ratones y otras plagas.
Los utensilios de preparacion de la comida también se podrian contaminar si no
almacenado correctamente.

Tiempo de Correccion

Alimentos contaminados no seran servidos a los nifios en cuidado. La mayor
parte de almacenaje/ problemas de contaminacion se puede resolver en el
momento de la notificacion.

10.Comida, agentes toxicos, agentes de limpieza, y medicinas, no en sus

contenedores original correctamente marcado [19 CSR 20-1.025 {3-602.11;
7-101.11; 7-102.11; 7.201.11} ,19 CSR 30061.090 (1)]
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% Todos los contenedores de la comida, los productos de limpieza y téxicos,
y las medicinas se deben claramente marcar en cuando a los contextos si
no facilmente reconocible.

Razédn

Muchos productos alimenticios, como sal y azUcar aparecen lo mismo. También
muchos productos de limpieza, téxicos, y medicinas parecen como el agua.
Algunos alimentos tienen identidad inconfundible como macarrones, arroz y no
tienen que marcar.

Tiempo de Correccion
Dentro de 30 dias o antes de la fecha de vencimiento anual.

11.No hay alimentos almacenados o preparados en areas de pafales o los
bafios [19 CSR 20-1.025 {3.304.11; 3-305.12}, 19 CSR 30-61.175 (1) (E) 8, 19
CSR 30-61.090 (1) (D]

% Los cuidadores deberan preparar los alimentos en areas separadas de las
areas pafales o los cuartos de bafio.

% Pafales sucios no se pueden almacenar en la cocina.

% Articulos como juguetes de nifios, chupetes, las tazas, y ropa limpia no se
pueden almacenar en el area de cambiar pafales o de bafio.

% El personal debe limpiar y desinfectar el bafio diariamente

Nota: La ropa limpia se puede almacenar accesible a proveedor cuando
cambio empafia, pero no se puede almacenar en la superficie de pafales
o en una forma que permite la contaminacion.

Nota: Agua para beber puede ser dibujada en un bafio de casa de familia.
Vasos puede ser almacenada en el cuarto de bafio si son tazas del
servicio una vez almacenados en un dispensador para proteger los vasos
de la contaminacion. El distribuidor debera ser aprobado por el
departamento.

Nota: Los cepillos de dientes también se pueden almacenar en el cuarto de
bafio. Se deben marcar personalmente. Deben ser secados al aire después de
su uso y almacenado por tanto los cepillos no se tocan el uno al otro y no se
contaminan.

Tiempo de Correccién
En el momento de inspeccion.

12.Los alimentos almacenados en contenedores para envios de productos
alimenticios sé6lo. [19 CSR 20-1.025 {2-401.11}, 19 CSR 30-61.090 (1) (D]
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Los contenedores para alimentos se hacen de materiales seguros que no se
deterioraran de lavado normal y uso. No dejan a compuestos quimicos del
contenedor emigrar en los alimentos. Cualquier contenedor de la comida con el
sello de la fundacion de Saneamiento Nacional (NSF) se puede utilizar. Otros
contenedores se pueden reutilizar si se hacen del material duradero y resisten el
proceso de lavado sin deterioro. Los contenedores de la crema batida, los
contenedores plasticos del helado, contenedores de mantequilla, y otros
contenedores duraderos de la comida son ejemplos. Se pueden utilizar para
almacenar los alimentos si se mantienen en buen estado y que no estan
picadas, arafiadas, agrietadas, o en deterioro.

Razdn

Algunos contenedores se hacen de materiales que no son estables. Los
productos quimicos pueden emigrar en la comida y entonces son ingeridos por
los niflos y causan efectos adversos en la salud. Otros contenedores consiguen
rasgufios y se hacen picados o rajados. Cuando esto pasa, los escombros de la
comida permanecen en las grietas y pozos y no se pueden limpiar
correctamente. Estos contenedores se deben desechar cuando no en buenas
condiciones.

Tiempo de Correccion

Todos los contenedores no aptos para el almacenamiento de alimentos no
deben ser utilizados. El contenedor y su contenido debe ser descartada en el
momento de la momento.

13.Los alimentos descongelados en refrigeracion, por debajo de 70°F agua
corriente, o en un microonda si la marte del proceso de coccion [19 CSR
20-1.025 {3-501.13}, 19 CSR 30-61.090 (1) (]

La comida descongelado en refrigeraciéon, por debajo del 70°F agua corriente, 0
en el microonda si parte del proceso de coccion.

Razén

Las temperaturas debajo de 41°F reducen el crecimiento de los gérmenes que
causan las enfermedades. La practica de descongelar los alimentos a la
temperatura ambiente permite que organismos que causan enfermedades a
crecer a los numeros que causa enfermedad. Es critico que los proveedores
usan 1 de los 3 métodos aceptados para descongelar alimentos congelados.

NOTA: Cuando los alimentos se descongelen en el refrigerador, la planificacion
avanzada es necesaria a fin de descongelar la comida en una manera oportuna.
Cuando se usa el agua corriente, debe haber bastante velocidad acuatica para
agitacion y flotacion de las particulas de la comida en el desbordamiento. Las
microondas pueden utilizarse para descongelar si el proceso de descongelacion
es parte del proceso de cocina en la microonda o un horno convencional.
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Tiempo de Correccion
Todos los alimentos que estén mal descongelado, deben ser desechados en el

momento de la inspeccion.

14.Ningunos animales estan presentes en la preparacion de la comida o areas
de almacenamiento [19 CSR 20-1.025 {6.501.115}, 19 CSR 30-61.085 (4) (A),
19 CSR 30-61.090 (1) ()]

Razédn

Los animales en el area de la preparacion de la comida aumentan el
riesgo que la comida se puede contaminar con suciedad y gérmenes que
causan las enfermedades. Animales deben ser excluidos del area para
preparar alimentos en tiempos de la preparacion de la comida. Si un
animal tiene que estar en el area de preparacion de la comida antes de la
preparacion de la comida todas las superficies de la comida se deben
estar lavado, aclarado, y esterilizado

Tiempo de Correccién
En el momento de la inspeccién

15.No comer, beber, y/o fumar durante la preparacion de los alimentos [19
CSR 20-010 (9) (C)]

% Estas actividades no se deben hacer mientras el proveedor prepara la

comida para los nifos.
% Los cuidadores deben lavarse las manos después de hacer estas

actividades.
Nota: Usando tazas con paja y tapas apretadas esta permitido.

Razén

La accion de mano a boca cuando comer, beber, o fumar aumenta el riesgo que
la comida puede hacer contaminada por gérmenes dafiinos de la boca del
cuidador. La comida también se podria hacer contaminada por cenizas de
cigarrillo. El cuidador tiene que ser cuidadoso para no manejar la paja con
frecuencia, especialmente en el area donde la boca ha sido.

Tiempo de Correccién
En el momento de la inspeccion.

16.La comido sirvio y no come no podra servir otra vez a los nifios en el
cuidado [19 CSR 20-010 (6) (F),19 CSR 30-61.090 (1) (D]

% La comida sirvi6 el estilo de la familia (colocado en la mesa) y ho come so
se sirve otra vez a los nifos.
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% Silaleche se sirve en una jarra y se dejé sobre la mesa, debe ser
desechado.

% Cualquier comida descubierto sobre la mesa (ej. margarina, etc.) no se
puede servir otra vez a los nifios.

Nota: La comida se prepard y no sirvié (no colocado en la mesa) a los
nifios se puede servir mas tarde si mantienen los requisitos de tiempo y
temperatura. Los alimentos sobrantes de la meda, se pueden servir a la
familia si asi desea. Leche en medio galdn o jarros del galon pueden usar
el dia siguiente para la bebida, si se cumplen con requisitos de tiempo y
temperaturas.

Razédn

La comida que sirve estilo de la familia tiene un alto riesgo de
contaminacion de los nifilos. También sentado, la comida no se esté
guardando a la temperatura apropiada. Recuerde que los alimentos
calientes se deben mantener caliente y los alimentos frios y deben
guardar frios. Esto guarda los gérmenes dafiinos que pueden estar en la
comida a crecer a numeros que haran a los nifilos enfermos.

Tiempo de Correccion
En el momento de la inspeccion.

F. LA LIMPIEZA'Y ESTERILIZAR

1. Los utensilios de la comida lavado, aclarado, y secado al aire [19 CSR 20-
1.025 {4-6.01.11}]

El cuidador debe observar el procedimiento en todo momento.
El cuidador debe usar un lavavajilla domestica si quiere.
% Las telas no pueden ser usadas para secar platos y utensilios.

R/ X/
L X X4

e

Razén

Los platos no lavados correctamente en el agua caliente, con jabén y luego
aclarados en el agua caliente y limpia pueden dejar los gérmenes dafiinos en los
platos y los utensilios. Cuando los platos y utensilios se usan otra vez, los
gérmenes dafiinos pueden hacer a los nifios enfermos. Las telas pueden ser
contaminadas con gérmenes dafiinos. Si usado las telas para secar platos y
utensilios, las telas pueden depositar gérmenes dafinos en los platos y
utensilios.

Tiempo de Correccién

El procedimiento de lavar los platos y utensilios puede cambiar en el momento
de la inspeccion. Una re-inspeccion puede conducir a discrecion del inspector.
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2. Los articulos de servicio una vez solamente usan una vez [19 CSR 20-1.025
{4.502.13 (A)}]

% Los cuidadores deben usar tenedores de plastico o platos de espumay
vasos de plastico una vez.
% Las cazuelas de la tarta de aluminio no se pueden usar mas y mas.

Razdn

Los articulos del servicio una vez como poliestireno, utensilios de plastico y de
aluminio, no estan disefiados para ser usados mas de una vez. Estos articulos
se hacen picados, rasgufiados, y rajados y no se pueden lavar, aclararse, y
esterilizarse con eficacia porque las particulas de la comida y los
microorganismos no se quitaran con eficacia.

Tiempo de Correccion
En el momento de la inspeccion.

3. Superficies que tienen contacto con comida limpiada en el lugar se lavan,
aclaran, y esterilizan con desinfectantes aprobados [ 19 CSR 20-1.025
{4.702.10; 4.702.11; 4.703.11}, 19 CSR 30-61.090 (1) (D]

% Las encimeras usados para preparar la comida y las superficies de mesa
usado para servir comida deberan ser lavado, aclarado, y esterilizado.

% La solucion recomendada que esteriliza es una mezcla diluida de la lejia
del cloro y agua. Para métodos limpios en lugar, la mezcla deberia ser por
lo menos cien (100) partes por millén y no mas de dos cien (200) partes
por millén. Una cucharilla de lejia a un galén del agua encontrara este
precio. Cuaternario amoniacos también se puede utilizar como un
esteriliza si se mezcla y usa segun instrucciones marcadas.

Nota: EI BCC reconoce que otra literatura disponible para el abastecedor
contiene varias medidas diferentes (1 cucharilla, 2 cucharillas, 1/3 taza
por galén del agua, etc.) para conseguir una solucién aceptable que
esteriliza. Las medidas de BCC se han decidido a ser eficaz para la
matanza de gérmenes mientras no ser toxico y esta seguro para los nifios
y para usarse en areas del cuidado de los nifios. Una cucharilla por galén
del agua para conseguir 100 a 200 parte por millon se basa en la
Administracion de Drogas y Alimentos reglamentos y los procedimientos
estandar de laboratorio y medidas.

% Desinfectantes que fuerzas no se pueden probar con tiras de prueba
guimicas y/o que contiene ambientadores no se puede utilizar.

Nota: Los productos que contienen compuestos fenélicos como algunos

productos de Lisol no han sido aprobados para su uso en superficies de
contacto de la comida u no se deben usar en articulos de bebés y nifios.
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Razdn

Las superficies y equipos que no pueden ser sumergido, lavado, aclarado, y
secado al aire también debe estar libre de contaminantes. Para asegurar que
estas superficies estan limpias y seguras, un paso de desinfeccion es
necesario. Los desinfectantes deben ser libres de productos quimicos afiadidos
para reducir la exposicion de quimicas toxicas a los nifios. Muchos productos
sobre la mesa son queridos para el uso en la cocina no pueden probar usando
tiras de prueba quimicas para determinar la fuerza de la solucién. Los productos
gue contienen compuestos fendélicos causan enfermedades severas y muerte en
bebés y nifios.

Los cuidadores deben tener cuidado eligiendo un producto esteriliza. La Agencia
de Proteccion Ambiental clasifica todos los desinfectantes como pesticidas. Si el
producto incorrecto se usa 0 se mezcla demasiado fuerte podria ser toxico a los
nifios en cuidado. Los nifios absorben los productos quimicos en sus cuerpos a
través de su piel mas facil que los nifios mayores y los adultos. Debido a su
pequefio tamafio del cuerpo, una pequefia cantidad de un producto quimico
tiene un mayor efecto sobre los nifios que en adultos.

Tiempo de Correccion
En el momento del inspeccion. Un re-inspeccion puede conducir dentro de
treinta (30) dias en la discrecion del inspector.

Los juguetes de bebes/ nifios son lavados, aclarados, y secados con aire
después de contacto con fluidos del cuerpo, cuando sucios o por lo menos
unavez por dia [19 CSR 30-61.095 (2) (C) 1.]

X/
X4

L)

Agua de lavado debe estar limpio.

Los juguetes usados por bebes y nifios que son demasiado grandes para
lavar en el fregadero sera lavado, aclarado, y esterilizado en su lugar.

El uso de desinfectantes con compuestos fendlicos (algunos productos de
lisol) no se debe usar en juguetes de los nifios.

Lea la etiqueta de los productos que usa.

Cualquier compuesto con las letras “phene” o “fenol” no debe ser
utilizado.

% Telas para secar no se puede usar.

e

AS

R/
L X4

R/
L X4

X/
X4

L)

Razon

Las enfermedades transmisibles se pueden transmitir de un nifio a otro si los
juguetes estan contaminados con heces, saliva, mucosa, y vomito. Los nifios
pequefios tienen habitos de higiene pobres y puede colocar juguetes en sus
bocas.

Los cuidadores deben tener cuidado eligiendo un producto esteriliza. La Agencia
de Proteccion Ambiental clasifica todos los desinfectantes como pesticidas. Si el
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producto incorrecto se usa 0 se mezcla demasiado fuerte podria ser toxico a los
nifos en cuidado. Los nifios absorben los productos quimicos en sus cuerpos a
través de su piel mas facil que los nifios mayores y los adultos. Debido a su
pequefio tamafio del cuerpo, una pequefia cantidad de un producto quimico
tiene un mayor efecto sobre los nifios que en adultos.

Tiempo de Correccion
En el momento del inspeccion. Un re-inspeccion puede conducir dentro de
treinta (30) dias en la discrecion del inspector.

Los superficies de cambiar pafiales y sillas chifladas lavados, aclarados, y

esterilizados después de cada uso con agentes aprobados [19 CSR 30-

61.175 (1) (E) 1]

% Lavabo de utensilios no serd usados para lavar, aclarar, y esterilizar a
sillas chifladas.

% Después de cada uso, el superficie de cambiar pafiales debe ser limpiado
usando el método de tres pasos.

% Los superficies de cambiar pafales deben estar en la reparacion bien;
deben ser lisos, facil de limpiar y sin grietas, roturas, y agujeros.

X/

Nota: Cinta adhesiva no debe ser usada para reparar superficies de
cambiar pafales.

% Productos que contienen compuestos fendlicos no deben usado para
limpiar y esterilizar estos productos.
% Las sillas chifladas debe ser guardar en el bafio.

Nota: La parte del asiento de silla chiflada debe ser lavado, aclara, y
esterilizado en lugar, pero la parte del fondo necesita que se vacie, limpie,
aclara, y rocia con una solucion que esteriliza.

Razén

Las superficies de cambiar pafiales y sillas chifladas pueden ser contaminadas
con enfermedades de heces. Estas enfermedades pueden llevar a un nifio al
otro. Si un nifio esta enferma y el panal esta cambiado, o la silla chiflada esta
usado sin esterilizar entre usos, la enfermedad puede transmitir a un nifio al otro.

Los cuidadores deben usar precaucién cuando elegir un producto para
esterilizar. Todos los desinfectantes son clasificados como una pesticida. Si el
producto incorrecto es usado, puede ser toxico a los nifios. Los nifios absorben
los productos quimicos en sus cuerpos a través de su piel mas facil que los
nifos mayores y los adultos. Debido a su pequefio tamario del cuerpo, una
pequefia cantidad de un producto quimico tiene un mayor efecto sobre los nifios
gue en adultos.
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6. Equipos de prueba disponibles para comprobar concentracién apropiada
de los agentes de esterilizar. [19 CSR 20-1.010 (13) (O)]

El cuidador debe tener equipos de prueba a mano siempre.

La solucion de esterilizar debe ser probado cada dia.

Los soluciones de prueba de cloro deber ser cien (100) a dos cien (200)
partes por millon.

7 X/ 7
LXK X4

Nota: Un cucharilla de lejia por un gallén del agua.

% Las soluciones de amoniaco cuaternario deben ser dos cien (200) partes
por millon en todo el momento.

Razén

El uso de tiras de prueba asegura que la solucion que esteriliza este en la fuerza
correcta. Si no bastante fuerte, no matara los gérmenes que causando la
enfermedad o si es demasiado fuerte, podria ser dafiino a los nifios.

Tiempo de Correccion

Dentro de treinta (30) dias o antes de fecha de vencimiento de inspeccion anual.
El cuidador puede enviar un recibo al inspector que demuestre la compra de las
tiras de prueba.

7. Ropasucia almacenaday manipulada que no contaminen la comiday los
articulos relacionados con comida y articulos de contacto del nifio.

% Ropa sucia no debe almacenado en la cocina o en areas de
almacenamiento de la comida.

% Ropa sucia no debe almacenado en contenedores.

% El proveedor debe lavar sus manos después de manipulada ropa sucia.

Razén

Ropa sucia se puede manejar y almacenarse en un modo que la comida o las
superficies de contacto de la comida u otros articulos del cuidado de los nifios se
hacen contaminados con gérmenes que causan enfermedades. La comida, las
superficies de contacto de la comida, y otros articulos de cuidado de los nifios
pueden transferir gérmenes que causan enfermedades a los nifios.

Tiempo de Correccion
En el momento de la inspeccion.

G. ELIMINACION DE BASURAS

1. Numero adecuado de contenedores [ 19 CSR 20-1.02 {5-501.115; 5-502.11}]
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% Deber haber un numero suficiente de contenedores de la basura en la
instalacion del cuidado de los nifios para sostener toda la basura
producida por la instalacion.

Razédn
Los contenedores desbordantes son un sefiuelo a las plagas. El desbordamiento
puede propagar enfermedades. Los nifios también se atraen a contenedores de

basura.

Tiempo de Correcciéon
Dentro de 30 dias o antes de la fecha de vencimiento de la inspeccion anual.

2. Limpia, no absorbente, ningunos insectos y roedores [19 CSR 20-1.025 {5-
501.13; 5-501.110; 5-501.111}]

% Los contenedores de basura deberan ser de material duradero y no

absorbente.
% Deberan limpiar regularmente para prevenir los olores de hacer un

atrayente a los insectos.
% Los contenedores de basura deberan ser en buena condicion y libre de

grietas y agujeros.

Razédn
Los contenedores de basura son una gran fuente de contaminacién. A menos
gue se mantienen limpias y en buen estado, las plagas pueden tener acceso a

los contenidos y propagar enfermedades.

Tiempo de Correccién
Dentro de treinta (30) dias o antes de fecha de vencimiento anual.

3. Contenedores de basura exterior siempre cubiertas [19 CSR 20-1.025
{501.15 (A); 5-501.112 (A); 5-501.113}]

% Los contenedores de almacenaje del fuera deben ser cubiertos de
tapas apretadas.

R/

% El uso de bolsas de plastico y papel sin proteccién para el almacenaje
de la basura fuera se prohibe.

Razon
La basura sin proteccion atrae las plagas, mascotas, y parasitos.

Tiempo de Correccién
Dentro de treinta (30) dias o antes de la fecha de vencimiento anual.

4. Contenedores de basura de comida dentro de la facilidad son cubiertos
cuando no se usan o accesibles a los nifios [ 19 CSR 30-61.085 (1) (A)]
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++ Cuando los contenedores de basura estan llenas, debe ser vaciado o
cubierto con una tapa apretada.

% Cuando no esta en uso, seran cubiertos con una tapa apretada.

% Contenedores de basura en la zona de bebés/ nifios seran cubiertos
cuando sean accesibles a los nifios.

% Los contenedores de pafales sucios deben ser cubiertos siempre.

*

Razédn

Los contenedores descubiertos son una atrayente para moscas, etc. En zonas
de nifios, especialmente en areas de bebes y nifios, los nifios son atraidos a
contenedores de basura. Los contenedores de panales sucios son una fuente de
enfermedad.

Tiempo de Correccion
Dentro de 30 dias o antes de la fecha de vencimiento anual.

5. Los pafiales sucios almacenados en un contenedor sélido y no
absorbente con tapas apretadas localizar en el &rea de cambiar los
pafiales [19 CSR 30-61.175 (E) 6.]

% Los pafales sucios se coloca inmediatamente en un contenedor
apretado localizado en al area de cambiar pafales.

% Los contenedores de pafal no deben almacenar en el area de
preparacién de la comida.

% El contenedor debe ser vacio, lavd, aclard, y esterilizo al final de cada

dia.

El contenedor no debe esterilizado en lavabo de lavar utensilios.

Pafales de tela deberan ser almacenados en una bolsa de plastico

apretada y se quitara del edificio diariamente.

X/ R/
L X GR X

Razén

Si no manejado correctamente, pafiales sucios puede llevar a la propagacién de
la enfermedad. Las tapas apretadas evitar olores de escape y los nifios de tener
acceso a los contenidos del contenedor. Para no atraer a las plagas durante la
noche, los pafales sucios deben quitar de la premisa interior.

Tiempo de Correccién
Dentro de 30 dias de notificacion o por la fecha de vencimiento anual.
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